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Contrôle bactériologique systématique 
des préparations des viandes 
par A. NihoT, J. PANTALÉON et H. RossET 
Nous groupons sous le terme « préparations de viandes » 
l'ensemble des produits de charcuterie, plats cuisinés: salaisons, 
vendus à l'état frais, réfrigéré ou congelé. Des statistiques com­
merciales, il ressort que ces productions trouvent auprès du
public une faveur toujours croissante, ce succès s'explique par 
leur présentation agréable et variée et par le fait qu'elles ne 
nécessitent qu'une préparation culi:uaire. sommaire de la part de 
l'acheteur. L'importance de ces préparations dans l'alimentation 
humaine, la multiplicité de· leurs lieux de réalisation, la com­
plexité infinie de la forme et de l'aspect sous lesquels ils sont 
offerts au public, impliquent la nécessité d'un contrôle tant au 
point de vue hygiénique qu 'ati point de vue fraude. Il faut, 
d'autre part, rappeler que ces produits sont assez fréquemment 
trouvés à l'origine de toxi-infections alimentaires chez l'homme. 
Nous ne traiterons pas ici de la question des falsifications, 
nous nous limiterons au contrôle de salubrité et uniquement aux 
problèmes bactériologiques qu'il pose, problèmes qui sont d'ail­
leurs les mêmes pour tous les aliments : absence de germes 
pathogènes et pollution microbienne aussi faible que les condi­
tions pratiques de préparation et de présentation le permettent. 
Ces deux nécessités orientent les aspects du contrôle bactériolo­
gique, à savoir : 
1° Hecherche des germes pathogènes pour l'homme; 
2° Recherche quantitative de tous les germes et essentiellement 
de ceux· ayant une activité sur la molécule albuminoïde. 
L'intérêt à apporter à cette flore microbienne protéolytique 
est bien connu : son absence conditionne l'aptitude à une 
bonne conservation des produits; on sait au contraire que 
sa prolifération peut engendrer dans les aliments des pro­
duits de dégradation toxiques avant même que des signes 
d'altération soient rnacroscopiquement décelables (A NÉ­
voT)*. 
* A. NÉvoT. - Nouvelles données sur les toxi-infections alimentaires d'origine carnée 
Revue de Pathologie comparée,_ 1949, 74-78. 
Bul. Acad. Vét. - Terne XXVI (Juin 1953). - Vigot Frères, Editeurs. 
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Nous nous proposons d'exposer les méthodes de contrôle systé­
matique utilisées depuis plusieurs années au Laboratoire dépar­
temental d'Hygiène alimentaire des Servir.es vétérinaires sani­
taires de Paris et du département de la Seine, sur près de 
tl.000 produits, en insistant particulièreme11t sur la valeur qui 
s'attache à l'étude quantitative et qualitative des germes 
revivifiables. 
Nous étudierons successivement la technique du prélèvement, 
les méthodes d'ensemencement et de numération microbienne, 
les résultats obtenus selon les divers types de produits. Ces 
résultats nous permettront de fournir les normes bactériolo­
giques qui ressortent de cette expérimentation. 
Le prélèvement 
Quel que soit le mod� de prélèvement, il obéit toujours à la 
nécessité d'être réalisé dans les conditions se rapprochant au 
maximum de l'asepsie, et il doit permettre le transport de 
l'échantillon à l'abri des contaminations tout en évitant ]a proli­
fération des germes préexistants. 
Nous estimons que la .. technique qui remplit le mieux ces 
conditions, consiste en la prise de quelques centimètres cubés 
du produit à examin.er, au moyen d'uné pipette de verre, par 
prélèvement unique ou multiple. Le matériel que. nous utilisons 
est constitué par une pipette placée dans un tube à essais lui 
servant d'enveloppe protectrice. La pipette n'est, en fait, qu'un 
tube (longueur 18 cm, section 10 mm) comportant un étrangle­
ment à t> centimètres d'une de ses extrémités; celle-ci est 
rodée et obturée au coton. L'autre extrémité est sectionnée régu­
lièrement, sans biseau ni rodage, cc qui permet la pénétration 
facile du tube dans ]es produits. La régularité . de la section 
assure la solidité de la pipette et la sécurité de son emploi. Le 
tube à essais protecteur, de dimension 22 x 22, a son fond garni 
d'un disque de coton sur lequel repose l'extrémité coupante de 
la pipette. Le tube chargé de la pipette est obturé au coton, 
stérilisé (1 '70'), trente minutes), et ensuite protégé à ses deux 
bouts par des capuchons de caoutchouc. A va nt d'enfoncer le 
tube préleveur dans le produit, il est indispensab]A de pratiquer 
sur celui-ci une coupe fraîche avec une lame stérile. Les tubes 
peuvent être transportés au laboratoire dans une mallette isolante 
réfrigérée. 
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Les techniques d'ensemencement et de numération 
·on dépose 3 centimètres cubes du produit dans un mortier 
stérile protégé par la feuille de papier qui lui sert d'enveloppe 
pour la stérilisation. Après addition de sable stérile et de 27 cen­
timètres cubes d'eau peptonée (9 centimètres cubes par centi­
mètre cube <le produit), on réalise, par broyage, une suspension 
(dilution à 1 pour dix) qui, versée dans un ballon stérile, sert 
à la réalisation des manipulations successives suivantes : 
1° Examens microscopiques directs; 
2° Ensemencements dans les milieux de culture d'enri­
chissement; 
3° Dénombrement des germes revivifiables. 
Pour tous ces examens, il faut partir d'une suspension ayant 
un maximum d'homogénéité, on assure facilement cette con­
dition en adjoignant à l'agitation manuelle du ballon, le brassage 
de son contenu par un agitateur magnétique. 
1° Examen:; microscopiques directs. - Ils comprennent : 
a) Un examen à l'état frais entre lame et lamelle permettant
de juger de l'importance de la flore mobile. 
b) Un examen après coloration par la méthode de Gram dans
le but d'apprécier l'abondance de la flore et le caractère 
Gram positif et Gram négatif des bactéries. 
Une flore mobile à Gram négatif sera toujours suspecte. 
2° Ensemencements dans les milieux de culture d' enrichisse­
. �cnt. - Ils sont effectués en partant de la suspension faite en 
eau peptonée : six gouttes de cette suspension sont ensemencées 
dans les milieux de culture suivants : 
- 2 tubes de boui1lon foie-viande pour l'étude des germes 
anaérobies; 
1 tube de bouillon au tétrathionate de sodium (milieu de 
Müller-Kauffmann), ou de milieu au sélénite de sodium 
(milieu de Leif son) pout recherche des salmonella; 
1 tube de bouillon hypersal� mannité type Chapman pour 
la recherche des staphylocoques pathogènes. 
Nous ne décrirons pas ici les techniques classiques d'identi­
fication des salmonella, des staphylocoques pathogènes, du 
Clostridium bot-ulinum et de sa toxine. 
Les germes à spores thermorésistantes sont recherchés après 
l'épreuve du chauffage (dix minutes à 80°) d'un des deux tubes 
de bouillon foie-viande. 
Bul. Acad. Vét. - Tome XXVI (Juin 1958). - Vigot Frères, Editeurs. 5. 
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Dans le but d'apprécier approximativement la flore vivante, 
on peut, toujours en partant de la suspension, ensemencer à 
l'ose sur gélose nutritive inclinée et en gélose Veillon. 
3° Dénombrement des germes revivifiables. - On dispose, 
d'une part, d'une série de 7 ou 8 tubes à essais contenant chacun 
9 centimètres cubes d'eau peptonée et, d'autre part, d'autant de 
pipettes qui sont de simples tubes non effilés de 6 millimètres de 
section. La large ouverture 'de ces derniers tubes, qui servent à 
la réalisation des dilutions, évite toute obstruction et permet 
l'obtention de mélanges homogènes grâce à l'écoulement rapide 
du liqui·de. A partir de la dilution initiale à 1 pour dix contenue 
dans le ba1lon et en procédant aseptiquement, on réalise dans les 
tubes d'eau peptonée des dilutions successives au 1/100, 
1/1.000, etc. 
Après adjonction d'un papier au sous-acétate de plomb dont 
l'extrémité inférieure est à 1 centimètre au-dessus du liquide de 
chaque tube, les milieux ensemencés sont étuvés pendant vingt­
quatre heures à 37°. On peut alors déterminer facilement par 
lecture directe le nombre de germes revivifiables totaux (turbidité 
du milieu), de germes producteurs d'hydrogène sulfuré (noircis­
sement du papier au sous-acétate de plomb), de germes indolo­
gènes (adjonction du réactif d'Ehrlich-Kovacs). 
Prenons le cas d'un examen où le développement d'une culture 
microbienne cesse après le tubç. correspondant à 1/1.000 de cen­
timètre cube de produit; on peut admettre que l'échantillon 
contenait approximativement au moins 1.000 germes revivi· 
fiables au centimètre cube et moins de 10.000. 
Cette méthode permet d'obtenir d'une manière simple et 
rapide, avec une approximation suffisante pour la l1ratiquc, les 
trois indications suivantes qui sont d'une importance primordiale 
en hygiène alimentaire : 
- Nombre de germes revivifiables au centimètre cube; 
- Nombre de germes producteurs d'hydrogène sulfuré au 
centimètre cube; 
- Nombre de germes indoJogènes au centimètre cube. 
Nous avions eu recours, pendant longtemps, uniquement. à la 
technique de numération microbienne directe, qui consiste dans 
l'examen microscopique d'une préparation réalisée par appo­
sition d'une lame porte-objet sur une surface de section dn 
produit et colorée au Gram. Cette méthode fournissait des indi­
cations intéressantes, cependant, elle ne donnait qu'une idée 
difficilement chiffrable de l'importance de la flore rnicrobiPnne; 
de plus, il était impossible de séparer les germes vivants dBs 
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germes morts. A. NÉvoT avait pensé qu'une méthode de numé­
ration par culture sur gélose pourrait être plus précise. Nous 
préconisons maintenant la numération des germes par la tech­
nique des dilutions successives en milieu liquide, que nous 
trouvons plus facilement réalisable en série que celle des 
dilutions en gélose. 
Résultats obtenus p1r le contrôle bactériologique 
Certains seront peut-être tentés d'attribuer à. la méthode du 
dénombrement microbien en milieu liquide une valeur relative 
en raison de la difficulté qu'offre la réalisation d'émulsions 
microbiennes absolument homogènes. Nous pensons cependant 
que nous avons pu aboutir à un ensemble de résultats valables 
et comparables entre eux, du fait que nos conditions d'examen 
sont toujours demeurées identiques. 
La concordance des résultats nous a ·permis de proposer une· 
classification des diverses catégories de préparations de viandes 
en fonction des normes de .qualités bq,ctériologiques corres­
pondantes. 
Notons bien que les teneurs micr9hiennes maxima que nous 
considérons comme acceptables sont des valeurs régulièrement 
trouvées pour des produits préparés suivant des exigences 
sanitaires facilement applicables : ces normes bactériologiques 
qui découlent de la pratique sont précisément celles que 
l'hygiéniste est en droit d'exiger. 
Nous allons envisager successivement les différentes catégories 
de préparations de viande avec les normes bactériologiques qui 
leur correspondent. 
PnonmTs cv1Ts 
(type jambon, pâtés, saucissons cuits, plats cuisinés) 
La technique de chauffage qui leur est appliquée ne leur confère 
qu' occasionnellement la _stérilité; cependant, lorsqu'elle est 
judicieusement conduite, elle suffit pour entraîner la destruction· 
quasi-totale de la flore de souillure surtout si celle-ci se 
trouve limitée par l'hygiène convenable de l'ensemble des 
manipulations. 
Nous sommes arrivés pour ces produits aux normes exigibles 
suivantes : 
examen microscopique direct : rares germes, par exemple, 
un maximum. de 2 à 3 par champ microscopique; 
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- germes revivifiables au centimètre cube : moins de 1.000; 
- germes producteurs d'SH2 au centimètre cube: moins de 10; 
- germes indologènes au centimètre cube : néant. 
L'absence de germes indologènes a une grosse importance, 
elle implique un chauffage effectif du produit pendant au moins 
trente minutes à 6�0 ou cinq minutes à 80°; elle peut être 
considérée comme un test de chauffage efficace et qui plus est 
comme un test de salubrité, puisque, dans ces conditions de 
température, toutes les ent.érobactéries sont détruites. 
D'autres tests permettant l'appréciation du chauffage sont 
d'ailleurs possibles, c'est ainsi que nous étudions dans ce but la 
thermorésistance des enzymes cellulaires (peroxydase et catalase), 
étude dont nous nous proposons de faire connaître les résultats 
ultérieurement. 
PRODUITS CUITS REMANIPULÉS APRÈS CUISSON 
(type rillette, fromage de tête, tripes) 
Bien qu'ayant subi un chauffage initial e:fficace, ces prépa­
rations sont souvent trouvées anormalement polluées par une 
flore microbienne apportée par des manipulations qui suivent la 
cuisson (désossage, brassage, découpage, mise en pot) .. 
Toutes ces interventions sont techniquement obligatoires, mais 
elles doivent être menées dans" des conditions d'hygiène rigou­
reuses et suivies si possible d'une nouvelle cuisson. 
C'est ainsi que pour les rillettes, la moyenne des résultats des 
examens bactériologiques pratiqués ces dernières années 
s'établissait comme suit : 
- examen microscopique direct : au moins 20 germes par 
champ microscopique; 
germes revivifiables au centirnrtre cube plusieurs 
millions; 
germes producteurs d'SH2 au centimètre cube : plusieurs 
millions; 
- germes indologènes au centimètre cube : plusieurs milliers. 
Les recommandations d'hygiène et la technique de la recuisson. 
nous ont conduits à. exiger maintenant pour ce prod.uit les 
mêmes normes bactériologiques que celles de la catégorie précé­
dente, tout au moins en ce qui concerne les germes revivifiables. 
Aucune difficulté pratique n'est créée; grâce au contrôle bacté­
riologique suivi, il est très facile d'améliorer considérablement 
la salubrité de ces produits. 
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PUODUITS CRUS SÉCHÉS SOUS ENVELOPPE 
(type. saucisson sec) 
Les examens bactériologiques ont pour but d_e rechercher la 
présence des germes pathogènes et d'apprécier l'importance de la 
flore saprophyte. responsable des fermentations dont ces produits 
sont le siège. 
Rappelons qu'une activité de nature microbienne intervient 
obligatoirement pour conférer à certaines préparations de viande, 
et notamment aux saucissons secs, les qualités organoleptiques 
qui les caractérisent. Selon les produits, on fait évoluer ces 
fermentations dans des conditions différentes : salle froide 
( + t>0), séchoir ( + 10° - 20°), étuve ( + 30° - 30°). Une flore 
microbienne abondante est donc normalement présente à ce stade 
de fabrication; son activité sera modifiée ou arrêtée d'une 
manière plus ou moins complète, au moment voulu par le salai­
sonnicr, au moyen de traitements différents : dessication, 
fumaison, cuisson
'
. De toute façon, il subsistera dans ces produits 
les cadavres des microbes tµés; il s'ensuit que les applications 
réalisées pour l'examen miêroscopique direct pourront révéler 
normalement la présence de nombreux éléments microbiens. 
Pour les produits fermentés la numération des germes revivi­
fiables s'impose donc d'une manière absolue, car elle permet de 
préciser l'évolution ou l'arrêt des fermentations. 
Au contraire, pour les préparations cuites n'ayant pas à subir 
de maturation microbienne préalables : pâtés, rillettes, jambon, 
plats cuisinés, le simple examen microscopique direct peut 
fournir, un élément valable d'appréciation. Dans ce cas, en effet, 
les germes révélés n'appartiennent pas à une flore fermentaire 
utile : ils relèvent toujours d'une flore de souillure indésirable. 
Nous avons constaté, comparativement avec les dosages 
physico-chimiques, qu'un saucisson est sec et a achevé ses fermen­
tations Jorsqu"'il répond aux normes bactériologiques suivantes : 
- germes revivifiables au centimètre cube : moins de 100.000; 
- germes producteurs d'SH2 au centimètre cube : moins 
de 1.000; 
· ___:__ germes indologènes au centimètre cube : moins de 10. 
Très souvent même, pour des produits de choix, on observe au 
moment de leur mise· en consommation des teneurs microbiennes 
encore plus basses alors ·qu'au départ de la fermentation les ger­
mes se comptaient par millions au centimètre cube : l'évolution 
favorable des fermentations des produits séchés se termine par 
une autostérilisation relative. 
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PRODUITS HACHÉS CRUS 
(type chair à saucisse) 
Pour ces préparations, même pour celles réalisées dans les 
conditions pratiques les plus ·favorables, les numérations micro­
biennes montrent. Ja présence d'une flore complexe extrêmement 
abondante. Par des mesures .d'hygiène bien comprises, on doit 
normalement arriver à limiter cette flore de souillure. 
Pour ces produits, la recherche des germes pathogènes, parti­
culièrement des salmonella sur les milieux de culture de Müller­
Kauffmann et de Leifson, et des staphylocoques pathogènes par 
le bouillon mannité hypersaJé, constitue le test principal. La 
colimétrie garde ici également toute sa valeur. 
En outre, nous disposons d'une technique chimique mise au 
point dans notre laboratoire qui permet de chiffrer la qualité de 
ces produits, il s'agit du dosage de l'azote basique volatil total(*). 
Nous étudions éga1ement, toujours dans le même but, les dias­
tases microbiennes du type réductase. 
Conclusion 
La méthode de contrôle bactériologique systématique des « pré­
parations de viandes » que nous venons d'exposer, permet de 
rechercher la présence des germes pathogènes et de déterminer 
avec une précision suffisante le taux par centimètre cube du pro-· 
duit, des germes revivifiables totaux, des germes producteurs 
d'SH2 et des germes indologènes. 
Elle permet de retirer du commerce : d'une part, les denrées 
contaminées par des germes pathogènes et, d'autre part, celles 
qui sont anormalement riches ·en bactéries et souillées de gernies 
indologènes et de germes putrides. 
Muni des renseignements fournis par le laboratoire, l'hygié­
niste peut sur place se rendre compte des défauts doo installations 
ou des fabrications et conseiller les mesures à prendre pour arri­
ver à l'obtention de produits répondant aux normes reconnues 
réalisables. Le contrôle bactériologique systématique est donc à 
la base de l'amélioration générale de la salubrité des préparations 
de viandes. 
(Travail du Laboratoire départemental d'Hygiène alimentaire 
des Services vétérinaires sanitaires de Paris 
el du département de la Seine) 
{*) BLANCHARD (L.), NÉVOT (A.), PANTALÉON (J.). -Azote basique volatil total et inspection 
des viandes. L'Encyclopédie Vétérinaire Périodique, 1946, 3, 417. 
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Discussion 
M. GUILLOT. - Il faudrait atlirer l'attention de tous les chefs de 
laboratoires chargés de ce contôle sur la communication que nous venons 
d'entendre afin que chacun d'eux apporte aussi son avis; c'est avec 
l'ensemble de tous les résultats qu'ils nous donneront, que les services · 
officiels de contrôle pourront établir des normes de salubrité des produits 
de charcuterie, normes qui nous manquent absolument. 
M. le Président. - D'aiUeurs, actuellement, le Ministre de l'Agric.ulture 
vient de répandre des circulaires dans les Services vétérinaires pour insister 
sur l'extension de l'inspection bactériologique des viandes et - ce qui est 
plus difficile - sur l'inspection bactériologique des produits dérivés. Celle 
communication vient à son heure. 
M. VELU. - Ne croyez-vous pas qu'en employant à l'origine une méthode 
d'enrichissement dans laquelle vous apportez une population mixte, vous 
n'allez pas à la 1-·rédominance d'un seul germe et faire disparaitre les autres ? 
En général, il y en a un seul qui est sauvé. 
M. PANTALÉON. - Il n'y a pa:s d'enrichissement, puisque je fais le dénom­
brement avec des dilutions successives. 
M. VELU. - Si vous faites votre dénombrement microl;>ien en milieu 
liquide, vous avez également là aussi des chances qu'un germe pousse plutôt 
qu'un autre. Dans une 'population mixte, c'est inévitable. 
M. PANTALÉON. - Je suis très loin des conditions bactériologiques idéales, 
je le sais. 
M. VELU. - En faisant votre numération sur milieu solide, n'arriveriez­
vous pas à un résultat différent ? 
M. PANTALÉON. - Cette technique ne peut pas convenir pour une recherche 
à haute cadence. 
M. FORGEOT. - Je voudrai,s dire un mot qui appuierait les observations 
faites par M. VELU. Est-ce qu'il ne serait pas intéressant de faire un examen 
sans coloration, avant de faire l'ensemencement P 
M. PANTALÉON. - Cela fait partie de l'examen microscopique direct entre 
lame et lamelle. 
M. Dnrnux. - Dans les établissements qui fabriquent des produits manu­
facturés de charcuterie, on peut obtenir une amélioration des méthodes de 
travail, mais lorsqu'on s'adresse à des charcutiers qui restent par nature 
souvent malpropres, qui travaillent salement, qui sont mal équipés, quelles 
sanctions à l'égard de ces artisans qui fabriquent des produits ne répondant 
pas aux normes ? ; 
'M. PANTALÉON. - On ne se heurte plus, comme autrefois, à un mur; 
l'hygiène commence à pénétrer partout. Quand on considère le département 
de la Seine, on .est frappé en voyant le nombre des établissements qui tra­
vaillent proprement. Même chez les petits fabricants, on voit des labo­
ratoires qui sont tapissés de mosaïque où les ouvriers sont très attentifs 
aux conseils qu'on peut leur donner. On trouve un auditoire beaucoup plus 
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réceptif ei; nou:; u 'avons pas tellement de difficultés. E'videmment, partout 
on peut trouver des gens imperméables à tout conseil, mais ils sont très 
rares. En ce qui concerne la fabrication des rillettes, il n'y a pas d'exemple 
où, à la deuxième ou troisième visite, le fabricant n'ait pas fait cadrer 
son produit anc les normes que nous avons préconisées. Si on est obligé 
de brandir des sanctions ... le service se fait plutôt un conseiller. 
)f. GnLLOT. - J'approuve entièrement ce que dit A. P.<L'l'>\TALÉON. Nous 
faisons les mêmes constatations chez de nombreux fournisseurs de produits 
de charcuterie pour l'armée, produits auxquels nous appliquons pratique­
ment les mêmes normes, peut-être un peu plus rigoureuses encore, que 
celles exposées. Nous trouvons actuellement chez les fournisseurs une très 
bonne volonté avec le désir d'améliorer leurs produits. Et c'est précisément 
l'intérêt de la méthode de M. PANTALÉON, qui chiffre en quelque sorte les 
analyses et permet d'apprécier utilement les résultats des améliorations réa­
lisées. 
M. P.\:'\TALÉO�. -- Je pense également que les conditions de prélèvement 
facilitent beaucoup le travail. 
l\I. GüILLOT. - Je signale que, dans un prochain numéro de la Revue 
mil'ÏtaÎl'e, on trom-era un article du vétérinaire capitaine CHARRY décrivant 
les modes de prélèvement des produits de charcuterie faits en Indochine, où 
les conditions d'envoi au laboratoire sont souvent difficiles; c'est à peu 
près le même tube que celui que vient de nous présenter M. PANTALÉON qui 
est utilisé et les nombreuses analyses fait.es, même en période chaude, 
dénotent l'intérêt de ln méthode de prélèvement préconisée. 
